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El procedimiento de fabricacion se hace en base a
trozos de lomo de bacalao \menudito" (denomi-
nacion que corresponde a bacalao de hasta 250 g
de peso) seco y salado, solo o en combinacion
con bacalao picado, procedente de otras partes
del menudito, en distintas proporciones, unidos
mediante la adicion de alginato sodico espolvo-
reado o con \surimi" y a los que previamente se
les ha sometido a un tratamiento rehidratante con
una solucion tampon basica. El formato se realiza
en moldes por presion y posterior congelacion.
La utilidad de esta invencion es maniesta, te-
niendo en cuenta la abundancia del bacalao me-
nudito, que de hecho es un producto infravalo-
rado, y que el aumento en el consumo del baca-
lao seco y salado se ve frenado por la necesidad
de su rehidratado en el hogar, con la consiguiente
perdida de tiempo; por lo que se piensa que si
se ofrece este producto ya rehidratado y conge-
lado al consumidor, tendra gran aceptacion en el
mercado.
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DESCRIPCION
El lomo de bacalao grande es un producto
de precio elevado que se consume fundamental-
mente en Espa~na y en otros pases mediterraneos
y latinoameticanos. Debido a que este bacalao
grande cada vez es mas escaso por el agotamiento
de los caladeros, el precio se ve incrementado
constantemente.
Por otra parte, los usos en la cocina moderna
hacen que el consumo del bacalao este estancado
ya que para la rehidratacion de este producto para
su uso, se necesita mucho tiempo.
Por todo esto se ha inventado un producto re-
constituido a base de trozos de bacalao menudito,
muy abundante y de bajo precio, previamente re-
hidratados, a los que se a~nade alginato sodico o
\surimi" y posteriormente congelado.
La industria de los productos reconstituidos
esta muy avanzada en el sector carnico mientras
que en los productos pesqueros esta en sus co-
mienzos.
Existen varios productos patentados, espe-
cialmente en productos analogos de mariscos
y fabricados a partir de mariscos (Patente
britanica, 1,566,230, 1980 y Patente estadouni-
dense, 4,497,844, 1985) o trabajos publicados en
revistas y patentes de productos a partir de pes-
cado (Patente britanica, 1,474,179, 1977; Shomer
y col. , 1987 y Whittle y col., 1989), pero no se
conoce ningun producto estructurado, fabricado
a partir de pescado seco y salado, lo cual conere
al producto nal unas caractersticas sensoriales
peculiares.
Para hacer este producto se requiere usar sus-
tancias termoestables capaces de formar gel en
frio, por lo que solo se han podido utilizar geli-
cantes con caractersticas muy particulares como
son el alginato sodico y el \surimi", palabra ja-
ponesa que dene el musculo de pescado picado,
lavado, escurrido hasta una proporcion de agua
similar a la original, adicionado de crioprotecto-
res proteicos y generalmente conservado en estado
congelado.
La utilizacion de estos productos unido al re-
hidratado de los trozos de bacalao en solucion
tampon basica, coneren al producto una untuo-
sidad y jugosidad muy adecuadas y semejantes a
los lomos del bacalao de mejor calidad y mayor
tama~no. Si a esto se a~nade la comodidad de pre-
paracion por venderse rehidratado y congelado y
el precio competitivo a que se puede poner a la
venta al consumidor, ya que se trata de materias
primas baratas, resulta un producto atractivo y
con posibilidades de mercado.
El objeto de la invencion es un producto ali-
menticio analogo a lomos de bacalao grande ca-
racterizado por estar constituido fundamental-
mente por trozos de bacalao menudito seco y sa-
lado en \verde" (bacalao salado con una humedad
del 50-54%), previamente rehidratados en una so-
lucion basica y adicionados de uno o varios de los
siguientes ingredientes: surimi en estado de pre-
gel y alginato sodico en polvo.
Para obtener la cualidad idonea del pregel fa-
bricado a partir de surimi, se utiliza surimi de
Abadejo de Alaska, bacalao o bacaladilla y se














Es igualmente objeto de invencion el procedi-
miento de obtencion del producto hasta aqu des-
crito. Este procedimiento se caracteriza por la re-
hidratacion del bacalao con una solucion tampon
de 3-10 g de carbonato sodico y 0.3-1.5 g de bi-
carbonato sodico por litro, con un pH nal de 9
a 11 en la que se introduce durante 22 horas y a
una temperatura de 3C.
Una vez rehidratado el musculo se cortan los
trozos de la parte central del bacalao y a la mitad
de ellos se les quita la piel y la espina. Las super-
cies que se van a unir se espolvorean con alginato
sodico de forma que queden cubiertas de una na
capa o se coloca un 5% de surimi en estado de
pregel entre ambas. Los trozos que conservan la
piel se colocan en el fondo de unos moldes de 13
cm de largo por 7 cm de ancho y 3.5 cm de alto, y
se colocan encima los que no tienen piel. Del resto
del bacalao, colas y zonas ventrales, se obtienen
trozos mas peque~nos que los anteriores a los que
se puede a~nadir, segun los casos hasta un 20% de
bacalao seco, salado, rehidratado y picado proce-
dente de las mismas partes, adicionando tambien
alginato sodico y surimi y utilizando los mismos
moldes para el formado.
Una vez introducido todo en los moldes se
aplica presion y se congela, bien por procedi-
miento de contacto o de aire en movimiento.
Despues de la congelacion se procede a un gla-
seado convencional y a su envasado y conversacion
a -18C.
Para poner el surimi en forma de pregel, pri-
mero se atempero hasta una temperatura com-
prendida entre -5C +10C, preferentemente no
superior a 3C, despues de lo cual se procede al pi-
cado en una picadora tipo \cutter", a~nadiendo al-
rededor del 3% de NaCl y 5% de almidon y nunca
subiendo la temperatura mas de 10C. Al poseer
un color muy blanco en comparacion con el co-
lor del bacalao, se adecuo el color con tinta de
calamar y otro colorante natural.
Despues de extender el surimi as tratado en-
tre los trozos de pescado todo el producto se deja
presionado a una temperatura entre 0C-10C
durante 5-24 horas, despues se congela y se pro-
cede como en el caso anterior.
Para una mejor comprension de la invencion
se exponen a continuacion dos ejemplos de reali-
zacion.
Ejemplo 1
Se utiliza bacalao menudito seco, salado, en
verde, se rehidrata en una proporcion del 20-25%,
con una solucion compuesta de 5 g de carbonato
sodico y 0.5 g de bicarbonato sodico por litro.
Una vez rehidratado se cortan trozos de la
parte central de 7.5 cm de ancho y 13.5 cm de
largo.
Se quita la piel y la espina a la mitad de los
trozos y se espolvorean con alginato sodico las
supercies que se van a unir, hasta formar una
capa na.
Cada uno de los trozos que conservan la piel
se introduce en un molde de 13 cm de largo, 7 de
ancho y 3.5 de alto y encima se coloca uno de los
que no tienen piel. Los moldes se tapan y se pre-
sionan suavemente y se congelan. Posteriormente
el producto se glasea y envasa.
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Ejemplo 2
De las colas y zonas ventrales sobrantes del ba-
calao, una vez cortados los trozos centrales, como
se ha explicado en el ejemplo 1, se obtienen trozos
mas peque~nos a los que se a~nade un 10% de ba-














partes y un 5% de surimi en estado de pregel,
se mezcla todo y se introduce en un molde de
13 cm de largo, 7 de ancho y 3.5 de alto, se tapa
y se presiona ligeramente, y se deja a 8C durante
8 horas, Despues se congela y posteriormente se
glasea y envasa.
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REIVINDICACIONES
1. Procedimiento de fabricacion de un pro-
ducto reconstituido analogo a lomos gruesos de
bacalao seco, salado, rehidratado y congelado ca-
racterizado porque consta de las siguientes eta-
pas:
a) Hidratacion previa de trozos o musculo pi-
cado de bacalao que se rehidrata intro-
duciendolo en una proporcion en 4-5 su peso
en una solucion tampon compuesta de 3-
10 gr. de carbonato sodico y 0,3-1,5 gr. de
bicarbonato sodico por litro.
b) Secado del bacalao que se escurre y se in-
troduce en 4-5 veces su peso de agua hasta
su total rehidratacion.
c) Formacion de moldes con trozos de bacalao,
espolvoreados con alginato sodico, a los que
se ha a~nadido trozos de bacalao desprovis-














d) Congelacion, glaseado y envase.
2. Un procedimiento segun reivindicacion 1
caracterizado porque los trozos de bacalao ob-
tenidos a partir de las porciones sin espinas se
mezclan con un maximo del 20% del bacalao pi-
cado de las partes con espinas, despues de ser pro-
cesado el bacalao con una maquina separadora.
3. Un procedimiento segun reivindicacion 1
caracterizado porque en vez de alginato sodico
se aplica, entre las supercies que se van a unir,
una capa se surimi en estado de pregel de alrede-
dor del 0,5 cm de espesor y despues de prensado
el producto en el molde y antes de congelar, se
somete a un perodo de \asentamiento" en estado
refrigerado (de 0C a +101C) durante 5 a 24
horas.
4. Un procedimiento segun reivindicacion 3
caracterizado porque la mezcla de los trozos de
bacalao con un maximo del 20% de pescado pi-
cado una vez rehidratados.
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